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Depuis des années, la redtauration traditionnelle ou classique gpplique les méhodes que nous a légué Auguste Escoffier.
Certes, la période de la cuisne nouvelle a permis des adaptations e une évolution dans la structure méme des plats tels que la
l&géreté par I'abandon des cuissons longues et la diminution des amidons dans les sauces mais beaucoup de principes et de
recettes de ce grand Chef restent encore d’ actudité pour ce type de restauration.

Pa contre, en restauration gastronomique, « locomative» de la restauration francaise, la vison de la cuisne et un peu
différente; sil ex vra que les techniques de base sont encore utilisées pour les prdiminaires, eles changent considérablement
pour les cuissons: par exemple les fonds d artichauts ne sont plus cuits dans un blanc mais a I'é&uvée avec de I'huile d'dlive et
un peu de citron, les magrets d'oie ne sont pas toujours sautés ou grillés mais traités en pot au feu, les légumes verts sont aits
en vapeur cuisaur & non plus a I'anglase Et enfin, des outils technologiques (micro-ondes, thermocouple, parfois seringue)
encore mMEprisss en restauration traditionndlle, des techniques de base nouvelles e des nouveaux modes de cuisson sont
utilisés.

Pourquoi remettre en cause les bases classiques ? Ne sont-elles pas au point ? |l Savére que s Escoffier a codifié les
recettes, il I'a fait par ragpport & un savoir tranamis oralement. C'est pourquoi, sur la recette du soufflé du fromage par exemple,
les proportions varient d'un livre de cuisine a un autre. De ce fat, la cuisine doit étre posée comme une science et il faut
réfléchir a son articulation, en pratiquant des expériences car toutes les recettes sont sujettes a caution. 1l n'en demeure pas
moins que cette réflexion respecte la philosophie d' Auguste Escoffier puisque lui méme disait d§ja en 1907, que «la cuisine,
sans cesser d'étre un art, deviendra scientifique et devra soumettre ses formules, empiriques trop souvent encore, a une
méthode et & une précision qui ne laisseront rien au hasard ».

Aujourd’hui, les grands chefs comme Miche Bras, Chrisian Conticini, e plus récemment Pierre Gagnare, travallent avec les
scientifiques pour mieux connditre les phénomenes physico-chimiques des diments et and mieux maitriser ce « pourquoi »
afin que les recettes deviennent plus sires, meilleures et plus belles.

Cdte nouvele science gppelée la gestronomie moléculare ou égdement cuisne rasonnée, fat des émules chez les grands
Chefsfrancais sousI’impulsion de Hervé This car le permet de comprendre la cuisine pour mieux lamaitriser.

Ains I évolution de la gastronomie d gprés guerre peut se résumer par le schéma suivant :

Cuisine classique Cuisine nouvelle Cuisine deterroir revisitée
1950 - 1975 1975-1990 1990 - 2000
Référence Auguste Escoffier Michel Guérard, H. Gaullt et Michel Bras, Bruno Oger,

T~

Cuisine raisonnée ou gastronomie moléculaire

Diplémé de I'Ecole Supérieure de Physique et de

Chimie Industrielles de Paris, Hervé This explore | Surtoutapartir de 1995 sous|*impulsion de Herve
This (scientifique)

depuis une dizaine d'années la physico-chimie
appliguée aux arts culinaires. Il est I’auteur de deux
ouvrages de référence, « Les secretsde la casserole » et
« Révélations gastronomiques ».

Sur quoi repose la cuisineraisonnée ou la gastronomie moléculaire ?

Hervé This a assigné des objectifs & cette nouvelle science? :

= Teder les tours de main & dictons culinares, anciens ou modernes, frangais ou étrangers. On débouche sur une cuisne
éclairée, épuréede sesdictons et de ses méthodes empiriques.

= Expliquer les tranformations culinaires: en comprenant mieux les opérations effectuées, on a la posshilité de les
perfectionner en connaissance de cause.

= Utiliser la connaissance des opéaions physiques et chimiques pour introduire en cuisne de nouveaux outils ou
ingrédients.

= Inventer des plats nouveaux, fondés sur la connaissance des diments et la compréhension des transformations culinaires.

Sdon Rere Gagnare, «la gastronomie moléculaire est le début d’une grande aventure dont aujourd’ hui nous voyons les
prémices.

! Le Guide Culinaire, Introduction de la deuxiéme édition, Auguste Escoffier, 1¥ février 1907.
2 Revue Alliage, « La gastronomie moléculaire et physique » de Hervé Thisin La science, le manger et le boire, n°31, 1997.
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Etil précise, « cette science a deux grandes branches avec plusieurs fonctions :

Gastronomie moléculaire
Précurseur : Hervé This

A court terme expliquer
simplement et avec
persévéranceles
modifications physico-
chimiques desdimentsa
un milieu tresfermé
qu' et larestauration

Faire passer une passion

Donner envie ades
éudiantsdesintéressera |
cetenouwvdlestience

A moyen terme,
amdiorer lacuisne

A long terme, modifier la
- facon detravailler des
cuisiniers en intégrant des
démentsissusdela
scienceen cuisne

Provoquer uneréflexion
aur lafagon de cuisiner

Actuelement, lamajorité des cuisiniers sourient face ases

recherches car il nele considére pas deleur « familless et quece
gu'it fat n"est pasdetacuisne

Aussi, réaliser un menu al’ Académie des sciences a été |’ occasion pour moi de mettre en application une année d’ association
basée sur la science et la cuisine avec Hervé This. || met en oeuvre des expériences et |’ essaye de les appliquer en cuisine. Au
début j’ai eu du mal a comprendre la finalité, les atouts et |es pouvoirs que cette science peut avoir sur notre cuisine mais, tét
outard, ellejouera un role déterminant dans la cuisine car elle permet delafaire évoluer. L' apport de la science en cuisine ne
complique pas plus le travail ; sur ma carte, certains plats intégrent des trouvailles d’' Hervé This comme par exemple une
moscovite de crustacés sans creme selon les principes d'Hervé This, une mousseline de fromage. D’ autres préparations
comme la gelée est faite différemment que classiquement. En fait, ce sont les petits détails qui font la différence dans la
dégustation.
Quant a apposer un menu scientifique sur sa carte est un probléme car le client n’ est pas prét pour unintitulétel que“ science
et gastronomie” ou*“ gastronomie moléculaire” . Tout un apprentissage ou une formation est a faire au niveau dela clientéle
avant del’initier a ce genre de menu. C’ est e message que nous passerons qui lui donnera confiance.
Mon soucis n’est pas de faire “ du This” mais de faire de la cuisine dont la qualité est meilleure. Par exemple, un sorbet fait
avec de |’ azote liquide est objectivement bien meilleur qu’ un sorbet fait traditionnellement dans une sorbetiére. Cette science
doit apporter un plusala cuisine.
Aujourd’hui, plusieurs questions concernant le métier se dégagent :

& Latransmission du savoir fairetraditionnel

< |’adaptation aux nouveaux modes de cuisson qui ont fondamentalement changés

& Le probleme du temps qui est primordial : comment gagner du temps ? Comment faire en sorte que I'on travaille

moins ?

@ Autre point capital lié au temps de travail, le golt : Comment faire aussi que cela soit bon ?
Quant a I utilisation des techniques nouvelles de fabrication ou de cuisson tel que I’ utilisation de sonde, de seringues, dont
nous nous servons de temps en temps, de tels outils doivent permettre :

& D’améliorer laqualité gustative,

< De modifier les comportements dans la profession.
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L'aspect amélioration du godt se fera a moyen terme. Aujourd’ hui, Hervé This dégage le terrain sur ce que I’on n’a pas pu
expliquer. C'est une fagon de poser une réflexion sur la cuisine que nous a légué Escoffier. Quant aux autres points, la
gastronomie moléculaire peut nous aider a lesrésoudre.

Aussi, avec mon équipe, lorsque nous avons une question liée a un phénomene sans réponse, nous la notons sur un cahier ; par
exemple, pourquoi un abricot bien mdr et sucré, excellent cru, devient-il acide lorsqu’il est réti ? Pourquoi un gnocchi
remonte t-il ala surfacelorsqu’il est cuit ? Pourquoi une pellicule se forme sur une sauce lorsqu’ elle reste au contact del’ air
? Comment arriver a garder une salade fraiche durant tout un service sans qu’ elle flétrisse ?

Actuellement, nous faisons avec sans essayer de trouver une solution. Hervé This est un scientifique, passionné, enthousiaste,
au servicedelacuisine. Aussi il faut lui amener nos questions pour qu'’il trouve des solutions a nos problémes. »

La gastronomie moléculaire & physque se condruit donc autour de petites vérifications, ol chimie et physique viennent
qguestionner et aider la cuisine. Elle ne doit pas poursuivre ses éudes au-dda de la cuisine, sous peine de se transformer en
science des diments. Son objectif est utilitaire, mais cette utilité visée N’ empéche pas de comprendre, bien au contraire.

Ce quedtionnement est d'autant plus vra lorsgu'il Sagit de participer au concours du Meilleur Ouvrier de France et comme le
souligne Michel Lecomte, ancien Chef de cuisne au restaurant « La Licorne» (Fontevrault I’ Abbaye) — un macaron Michdin
— durant 13 ans et actudlement professeur de cuisne au lycée hdtdier de Saumur, «nous faisons inconsciemment de la
gastronomie moléculaire ou, selon un autre terme, de la cuisine raisonnée depuis longtemps ; par exemple, le sousvide
correspond a de la cuisine scientifique puisgqu’il faut faire plusieurs essais avant de trouver |’ appoint de cuisson.

Mais ces termes prennent réellement leur sens lorsque nous sommes confrontés aux sujets du concours du Meilleur Ouvrier de
France (MOF). Pour |a session 2000, je me suis présenté aux épreuves de sélection et, compte tenu des contraintes i mposées®
danslesplats, j’ai été amené a effectuer plusieurs essais que ce soit pour la « sole André Moreau » ou le « soufflé aux poires
en crodte ». Pour ce faire, une réflexion et une méthodol ogie sont nécessaires. Voici par exemple | es différentes questions que
j& me suis posé pour |e soufflé:

S Pour la pate : environ 10 essais

= Quel type de pate séche vais-je utiliser (sucrée, sablée, brisée) pour obtenir une bonne tenue au fongage et ayant
du golt ? Comment vais-je réaliser cette pate ? Est-ce que j’ utilise du beurre fondu ou en pommade, des jaunes
crus ou des ocaifs entiers ou des jaunes cuits ? Le jaune cuit présente |’ avantage d' apporter de la friabilité mais
peut étre un risque dans se type de préparation.

= Quelle cuisson vaisje appliquer a cette pate? A blanc ou crue sachant que je vais garnir le fond d’une
marmelade et que je vais apporter de |’ humidité qui risque de détremper |a pate ?

= Quel foncage ? en 1 ou 2 parties ? En 1 partie, j’ obtiens quelques plis au démoulage ce qui n’ est pas esthétique.
Aussi, j’ opte pour le fongage en 2 parties. Reste |e probléme de savoir comment arriver a ne pas avoir d’ excédent
de pate au fond. La encore, il faut faire des essais.

o Pour |a marnmel ade

= Quellevariété de poire utiliser sachant que je recherche du go(t et pastrop d’ humidité ?
= Quelle quantité de sucre pour la marmelade compte tenu de la variété de poire ?

S Pour |’ appareil a soufflé : 10 essais sur 3 bases (blancs + pulpe ; sabayon +
bl ancs + pul pe ; neringue italienne + pul pe)

= Blancs montés natures + pulpe de poires

> Blancs montés serrés au sucre + pulpe de poires

= Sabayon + blancs montés natures + pulpe de poires

= Meringueitalienne + pulpe de poires (plusieurs essais par rapport a la quantité de sucredansla meringue puisde

pulpe)

Pour chaque expérience, le temps de préparation, le matériel utilisé, les proportions, le temps de cuisson sont minutieusement
notés.
La fécule faisant partie des extraits, il était donc difficile de trouver une recette qui permette d'avoir une bonne tenue du
soufflé. Néanmoins, selon Hervé This (livre les secrets de la casserole), un soufflé gonfle grace a I'humidité et non pas par
rapport a des bulles d'air ce qui veut dire que les blancs dans lesquels on rajoute de I'eau et que I'on fouette trés rapidement
doivent monter plus (je n'ai pas fait I'expérience). Reste que ces blancs doivent étre bien fermes pour un soufflé ; le jus de
citron permet de monter des blancs plus fermes que le sel ou que des blancs natures. Lejusde citron contient del'eau, alors
était-cela solution pour le soufflé ?

Ce type de concours nous montre que la cuisine est en perpétuel mouvement et nous oblige a réfléchir a des méthodes tres
précises pour obtenir une qualité gustative irréprochable. Les établissements gastronomiques travaillent déja sur ceprincipe:
par exemple, certaines maisons pésent le poivre pour la vinaigrette, d' autres utilisent une saumure pour saler des aliments
protidiques crus a coaur avant deles cuire sousvide.

3 Contraintes : I'emploi de citron est autorisé. Seules les poires fraiches sont autorisées. Les poires devront étre apportées entiéres et nonpdées L’empla dun
autre fruit, de légumes, de lait, de créme, de fromage blanc, de boissons alcoolisées ou non, d’ épices, d’ aromates, d’ herbes, d’ extraits est interdit.
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Afind’ arriver au résultat escompté, plusieurs expériences sont nécessaires et a ce niveau, ce n’ est plus dela cuisine pure mais
dela science culinaire qui se transforme par la suite en art culinaire. La gastronomie moléculaire permet ainsi d’améliorer la
cuisine ».

Article sur la cuisine raisonnée ; parution fin septembre dans le magazine professionnel « Revuetechnique » Francgois Lecoq 4



Voici quelques exemples correspondant aux différents objectifs de Hervé This qui sont multiples :

Lorsgue vous le placez dans un four a micro-ondes, les ondes vont traverser la surface glacée e la meingue sans les chauffer.  non passur delaglace

Typede . ) )
prépar ation Connaissances Questions Réponses
i Nous la fasons de faon traditionnelle: - Pourqu0|, une péte rétrécit-dle - Tc,>uj[ depgnd'd_e,la détrempe: cdleci ne doit pas ére trop travaillée pour
ol Lapéte 2 ; : plus qu’ une autre ? eviter ' dadticité
S dérempe (eau + faine + <) puis . o . " . : , :
k= feuilletée : ] ] > Exiget-il d autres > QOui: inverse et record ou rapide. En fonction du type de préparation, on
39 incorporation du beurre puistourage 1 par 1 . . .
g 2 techniques ? préconiserate ou td fevilletage
3 g *> Peut-on assaisonner qu'ala > |’assaisonnement doit se faire au mixage car le s a la proprié&é de
gg fin? rétention deau e pemet donc une incorporaion de creme plus
So Lafarce Technique de base: mixer la char avec importante ce qui permet d'dlégé le produit find. Ceci et d'autant plus
89 moussaline I'essaisonnement, gouter  blanc  d'caif, vra avec du poisson surgelé.
. depoi passer au tamis, monter avec la créme sur <> Pourquoi faut-il monter sur la => Afin d'obtenir une farce homogéne & ferme, il faut que la creme soit
€ poisson : . N \ ;
B dae dace? froide pour éviter ladissociation de |’ eau et delagraisse
= > Qud rdlejoueleblanc => Le blanc contient des protéines et permet une mellleure tenue a la cuisson.
d caf ? Les blancs ne sont pas nécessaires s |e poisson est de premiére fraicheur.
% = Pourquoi doit-on laisser > Le croudillant sur la surface de la viende veut dire que le dessus ne
o reposer une viande apres conti us du to "humidité (eau). Lorsque I'on a une
d tient du tout dhumidit L I est
= g Lacuisson a On dit souvent qu'il faut autant de repos cuison ? température < & 100°C, cdla veut dire qu'il reste de I'eau. L'eau, C'est la
%g haute que de cuisson pour une viande rétie ou tendreté des viandes; auss pour que le jus (I'eau concentrée dans la
S g température poélée. piece de viande) s diffuse du centre vers I'extérieur, il faut lasser la
§~.a-3 => réaction On entend égdement qu'une viende bien viande se reposer. Aing, nous pouvons obtenir une cuisson uniforme et
g8 deMaillard cuite est dure. une tendreté dela piéce.
8 = Pourquoi une viande bien > Une viande trés cuite ne contiendra plus d'eau: la tendreté ne pourra pas
cuite et-dle dite dure ? sfared dle seradonc dure.
x Les Les consommateurs recherchent des mets Lacuison:
g nouveaux succulents, légers, délicats et fondants. Les > A lasdamandre avec ou sansliquide
§ @ modesde cuisiniers répondent a ces besoins en = Queds sont  ces  nouveaux > A basse température
S6 cuisson =>la mettant en avant le respect du golt naturel modes de cuison ? > A lavapeur
g@ cuisine du produit en développant de nouveles > A I'unilatéra
== évolutive formes de cuisson. = Ou encore sous-vide.
2L e }
g § L' utilisation Le micro-ondes est consdéré comme tabou EJ)t|II|:sat_||(_)tn?efc:qatuf(fjernentl basla :
©F  qufoura  Jae tn dedisament dasique car il e B
50 : souvent conddéré comme un outii «des > Quepermet le micro-ondes ? Ny : P
] micro-ondes 2 - 2 Utilisation a échauffement haut :
<) L réchauffeurs de plats achetés préts a T X
= en cuisine I'emploi » *> Permet defixer I'amidon de gelette de pdt acru
— ) > Permet de créer de nouvesux plets (voir ci-dessous)
Tout le monde conndt I'omelette norvégienne. Lors de la dégudtation, la sensation de chdeur sur les lévres est suivie dune
% sensation de froid sur les dents lorsque I'on croque danslaglace.
S > Avec un four micro-ondes, il est posshle dinverser ses sensations cest a dire que le froid sra en supeficie et le chaud a = Pourquoi la couche glacée
) § Lesglacesau I'intérieur : on prend une meringue de qudité avec un trou au milieu, dans lequd on met en quatités égdes de la confiture n'a-t-elle pasfondue ?
g = four amicro- épaise et bien sucrée et du spiritueux; l'ensemble est recouvert dune couche de chocolat. Lh petit trou est pratiqué en haut du Parce queles micro-ondes
*g 8 ondes® dessart puis misacongeler. ' agissant que sur I’ eau liquide et
>
=

La gamniture, a cause de sa haute teneur en dcool, naura pas gelé mas se sera transformée en un Sirop trés épais capable

d'absorber les micro-ondes. Elle vabouillir en vingt secondes et se meitre a bouillonner atraversletrou.

+ HCI VETTIS, TAPTITTIILTUT TUYUT d Td LUUPT
® Revue Alliage, « La science et le plaisir de manger » de Nicholas Kurti in La science, le manger et le boire, n°31, 1997.
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